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IЧtrШНuМtТШЧ. IЧ ШrНОr ЭШ ЦКТЧЭКТЧ ЧШrЦКХ ЦОЭКЛШХТsЦ 
ТЧ ЭСО ПrЮТЭ sОpКrКЭОН ПrШЦ ЭСО ЦШЭСОr pХКЧЭ КЧН ЭШ prШЭОМЭ 
pХКЧЭ ЭТssЮОs ПrШЦ ШбТНКЭТЯО НКЦКРО ЭСО МШЦpХОб ШП СТРС-
ЦШХОМЮХКr КЧЭТШбТНКЧЭs Тs ОspОМТКХХв ТЦpШrЭКЧЭ. 
MКtОrТКХs КЧН mОtСШНs. FrЮТЭs ШП ЭШЦКЭШОs КЧН sаООЭ 
ЛОХХ pОppОrs РrШаЧ ЮЧНОr ПТОХН МШЧНТЭТШЧs НЮrТЧР ЭСО β005 
- β01β вОКrs аОrО sЭЮНТОН. CКЭКХКsО КЧН pОrШбТНКsО 
КМЭТЯТЭв аКs НОЭОrЦТЧОН Лв ЮЧНОМШЦpШsОН rОsЭ ЭТЭrКЭТШЧ ШП 
СвНrШРОЧ pОrШбТНО. SЇD КМЭТЯТЭв аКs НОЭОrЦТЧОН Лв ТЭs 
КЛТХТЭв ЭШ ТЧСТЛТЭ ЭСО rОКМЭТШЧ ШП КНrОЧКХТЧО КЮЭШ-ШбТНКЭТШЧ 
аТЭС К ЦШНТПТМКЭТШЧ ТЧ ЭСО prОpКrКЭТШЧ ШП rКа ЦКЭОrТКХs. 
TСО МШЧЭОЧЭ ШП ЦКХШЧНТКХНОСвНО аКs НОЭОrЦТЧОН Лв 
ЭСТШЛКrЛТЭЮrТМ КМТН ЦОЭСШН. 
RОsuХts КЧН НТsМussТШЧ. AМЭТЯТЭТОs ШП sЮpОrШбТНО 
НТsЦЮЭКsО КЧН МКЭКХКsО ТЧ ЛШЭС sШХКЧКМОШЮs ЯОРОЭКЛХОs КrО 
ТЧЯОrsОХв МШrrОХКЭОН аТЭС ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs ШП ПrЮТЭ 
НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН. RКТЧПКХХ ТЧНЮМОs КМЭТЯТЭв 
ШП ЭСОsО ОЧгвЦОs ТЧ ЭСО pОppОr ПrЮТЭs, ЛЮЭ НШ ЧШЭ КППОМЭ ШЧ 
ЭШЦКЭШОs. 
 PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧЯОrsОХв МШrrОХКЭОs аТЭС ЭСО sЮЦ 
ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН 
ПШr ЛШЭС МЮХЭЮrОs (r=-0,6γ…-0,69). FШr ЭШЦКЭШОs, ПrШЦ КХХ 
ШП ЭСО КЛШЯО ЦОЧЭТШЧОН КЧЭТШбТНКЧЭ ОЧгвЦОs, pОrШбТНКsО 
Тs ЭСО ЦШsЭ НОpОЧНОЧЭ ЮpШЧ аОКЭСОr ПКМЭШrs. PОrШбТНКsО 
КМЭТЯТЭв Тs НТrОМЭХв НОpОЧНОЧЭ ШЧ ЭСО КЦШЮЧЭ ШП rКТЧПКХХ 
НЮrТЧР ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП ЭСО ПrЮТЭ ПШr ЛШЭС 
МЮХЭЮrОs. PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв Тs КХsШ НОpОЧНОЧЭ ШЧ rКТЧПКХХ 
ШП ЭСО аСШХО ЯОРОЭКЭТШЧ pОrТШН ПШr pОppОr.  
CШЧМХusТШЧ. TСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ 
НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР СКs НОЭОrЦТЧТЧР ТЧПХЮОЧМО ШЧ 
ЭСО КМЭТЯТЭв ШП КЧЭТШбТНКЧЭ ОЧгвЦОs ТЧ ЭШЦКЭШОs КЧН 
pОppОr (r=-0,58…-0,76). 
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Introduction 
 
ІШrЦКХ ЦОЭКЛШХТsЦ ТЧ ХТЯТЧР МОХХs Тs rОprОsОЧЭОН Лв ЭСО sОЭ ШП ЭСО sЭrШЧРХв МШЧЧОМЭОН 
ЛТШМСОЦТМКХ prШМОssОs. ЇЧО ШП ЭСОЦ Тs ЭСО rОКМЭТЯО ШбвРОЧ spОМТОs (RЇS) prШНЮМЭТШЧ. 
TСОsО sСШrЭ-ХТЯОН rКНТМКХs КrО ТЧЯШХЯОН ТЧ ЦКЧв pСвsТШХШРТМКХ ПЮЧМЭТШЧs Кs аОХХ Кs ТЧ К 
ЧЮЦЛОr ШП pКЭСШХШРТМКХ prШМОssОs Д1Ж.TШ ЦКТЧЭКТЧ ЭСО rОНШб ЛКХКЧМО, ЭСО ШrРКЧТsЦ 
sвЧЭСОsТгОs К МШЦpХОб ШП СТРС- КЧН ХШа-ЦШХОМЮХКr ЛТШКЧЭТШбТНКЧЭs, аСТМС КrО КЛХО ЭШ 
sЭКЛТХТгО ЭСО ХОЯОХ ШП RЇS. HШаОЯОr, ЮЧНОr ЭСО ЮЧПКЯШrКЛХО МШЧНТЭТШЧs, НвЧКЦТМ ЛКХКЧМО 
ЛОЭаООЧ RЇS КЧН КЧЭТШбТНКЧЭs (AЇ) ЦКв ЛО pОrЭЮrЛОН. TСТs ХОКНs ЭШ ЭСО ШбТНКЭТЯО sЭrОss, 
аСТМС Тs МШЧsТНОrОН ЭШ ЛО ЭСО rШШЭ МКЮsО ШП ЦКЧв МКrНТКМ, МКЧМОr КЧН ШЭСОr НТsОКsОs. 
EpТНОЦТШХШРТМКХ sЭЮНТОs МШЧПТrЦ ЭСКЭ К НТОЭ rТМС ТЧ КЧЭТШбТНКЧЭs Тs КssШМТКЭОН аТЭС К ХШа 
ТЧМТНОЧМО ШП НОРОЧОrКЭТЯО НТsОКsОs. EpТНОЦТШХШРТМКХ sЭЮНТОs МШЧПТrЦ ЭСКЭ К НТОЭ rТМС ТЧ 
КЧЭТШбТНКЧЭs Тs КssШМТКЭОН аТЭС К ХШа ТЧМТНОЧМО ШП НОРОЧОrКЭТЯО НТsОКsОs ДβЖ. SТРЧТПТМКЧЭ 
ОЯТНОЧМОs ШП ЭСО ОППОМЭТЯОЧОss ШП ПШШН ЛТШКМЭТЯО МШЦpШЮЧНs ТЧ ЭСО ЦКТЧЭОЧКЧМО ШП СОКХЭС 
КЧН prОЯОЧЭТШЧ ШП ЦКЧв НТsОКsОs КrО ЭСО ТЦpОЭЮs ПШr ЭСО КЧЭТШбТНКЧЭ МШЦpШЮЧНs ТЧ ПrЮТЭs 
КЧН ЯОРОЭКЛХОs ЦШЧТЭШrТЧР. 
CШЦpХОб ШП ЭТssЮО КЧЭТШбТНКЧЭs ТЧ sШХКЧКМОШЮs ЯОРОЭКЛХОs ТЧМХЮНОs К sЭrШЧР sвsЭОЦ ШП 
ХШа-ЦШХОМЮХКr МШЦpШЮЧНs Дγ, 4Ж. δШа-ЦШХОМЮХКr AЇ ТЧЭОrМОpЭ ПrОО rКНТМКХs, ЭСЮs rОНЮМТЧР 
RЇS КЧН prШНЮМЭs ШП ШбТНКЭТЯО ЦШНТПТМКЭТШЧ. FШrЦКЭТШЧ ШП ЭСО МШЦpХОб ШП ХШа-ЦШХОМЮХКr 
КЧЭТШбТНКЧЭs ТЧ sШХКЧКМОШЮs ПrЮТЭs ЮЧНОr ЭСО ТЧПХЮОЧМО ШП КЛТШЭТМ ПКМЭШrs аКs ТЧЯОsЭТРКЭОН Лв 
ЦКЧв КЮЭСШrs Д5, 6Ж. HШаОЯОr, ЭШ ЦКТЧЭКТЧ ЧШrЦКХ ЦОЭКЛШХТsЦ ТЧ ЭСО ПrЮТЭ sОpКrКЭОН ПrШЦ 
ЭСО ЦШЭСОr pХКЧЭ КЧН ЭШ prШЭОМЭ pХКЧЭ ЭТssЮОs ПrШЦ ШбТНКЭТЯО НКЦКРО, ЭСО ОЧгвЦКЭТМ МШЦpХОб 
ШП AЇ Тs ОspОМТКХХв ТЦpШrЭКЧЭ. IЭ Тs ФЧШаЧ ЭСКЭ rОsТsЭКЧМО ЭШ ХШа ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР 
sЭШrКРО КЧН sХШаТЧР sОЧОsМОЧМО Тs МХШsОХв rОХКЭОН ЭШ ЭСО СТРС-ЦШХОМЮХКr КЧЭТШбТНКЧЭs Д7, 8Ж 
TСrОО ЦКТЧ ОЧгвЦОs - sЮpОrШбТНО НТsЦЮЭКsО (SЇD), МКЭКХКsО (CAT) КЧН pОrШбТНКsО 
(PЇ) - ОЧsЮrО ОЧгвЦКЭТМ sвsЭОЦ ШП ЭТssЮОs НОПОЧsО ПrШЦ ШбТНКЭТЯО НКЦКРО Д9Ж. 
SЇD Тs К ФОв ОЧгвЦО ШП ЭСО ПТrsЭ ХТЧО ШП КЧЭТШбТНКЧЭ НОПОЧsО ТЧ ЭСО МОХХs ШП КХХ КОrШЛТМ 
ШrРКЧТsЦs Д10Ж.TСКЭ Тs аСв sШЦО КЮЭСШrs prШpШsО ЭШ ОЯКХЮКЭО ЭСО КЧЭТШбТНКЧЭ prШpОrЭТОs ШП 
pХКЧЭ ЦКЭОrТКХ Лв НОЭОrЦТЧКЭТШЧ ШП SЇD КМЭТЯТЭв Д11Ж. SЇD МКЭКХвгОs НТsЦЮЭКЭТШЧ ШП 
sЮpОrШбТНО rКНТМКХs. TСО rОsЮХЭ ШП sЮpОrШбТНО КЧТШЧs НТsЦЮЭКЭТШЧ Тs СвНrШРОЧ pОrШбТНО. 
AММШrНТЧР ЭШ ЭСКЭ, К РrШЮp ШП ОЧгвЦОs, аСТМС МКЧ ЮЭТХТгО СвНrШРОЧ pОrШбТНО Тs К ЧОМОssКrв 
ОХОЦОЧЭ ШП КЧЭТШбТНКЧЭ НОПОЧsО ТЧ pХКЧЭs. IЧ ЭСО pХКЧЭ МОХХ ЭСОsО ОЧгвЦОs КrО МКЭКХКsО КЧН 
pОrШбТНКsО ЭСКЭ аШrФ ТЧ ЭСО sОМШЧН ХТЧО ШП НОПОЧsО. CКЭКХКsО МКЭКХвгОs ЭСО МШЧЯОrsТШЧ ШП 
HβЇβ ТЧЭШ ЭаШ ЦШХОМЮХОs ШП аКЭОr КЧН Їβ Д1βЖ. HШаОЯОr, ТЧ sШЦО МОХХ МШЦpКrЭЦОЧЭs МКЭКХКsО Тs КХЦШsЭ КЛsОЧЭ, ЭСЮs ЭСО ПЮЧМЭТШЧТЧР ШП ШЭСОr ОЧгвЦОs, аСТМС КrО ТЧЯШХЯОН ТЧ 
НОЭШбТПТМКЭТШЧ ШП СвНrШРОЧ pОrШбТНО ЛОМШЦОs ЧОМОssКrв. PОrШбТНКsОs rОКМЭ аТЭС СвНrШРОЧ 
pОrШбТНО ЭШ ПШrЦ ШбТНКЭТШЧ prШНЮМЭs ШП ЭСО ОЧгвЦО КЧН аКЭОr Д1γЖ.  
TСО КМЭТЯТЭв ШП КЧЭТШбТНКЧЭ ОЧгвЦОs ШП rКа ПrЮТЭs КЧН ЯОРОЭКЛХОs ЯКrТОs аТНОХв КЧН 
НОpОЧНs ШЧ ЦКЧв ЛТШЭТМ КЧН КЛТШЭТМ ПКМЭШrs Д7-10Ж. TСО ПШrЦКЭТШЧ ШП ЭСО ОЧгвЦКЭТМ 
КЧЭТШбТНКЧЭ МШЦpХОб ТЧ ЭТssЮОs ШП sШХКЧКМОШЮs ПrЮТЭs ЮЧНОr ЭСО ТЧПХЮОЧМО ШП КЛТШЭТМ ПКМЭШrs 
rОЦКТЧs ШpОЧ. AТЦ ШП ЭСТs аШrФ аКs ЭШ НОЭОrЦТЧО ЭСО ТЧПХЮОЧМО ШП СвНrШЭСОrЦКХ МШЧНТЭТШЧs 
ШЧ ЭСО ПШrЦКЭТШЧ ШП МШЦpХОб ШП СТРС-ЦШХОМЮХКr КЧЭТШбТНКЧЭs ТЧ ПrЮТЭs ШП ЭШЦКЭШ КЧН pОppОr. 
TШ КМСТОЯО ЭСТs РШКХ ТЭ Тs ЧОМОssКrв ЭШ ОsЭТЦКЭО ЭСО ХОЯОХ ШП ОЧгвЦО КМЭТЯТЭв ШП SЇD, CAT 
КЧН PЇ ПШr НТППОrОЧЭ аОКЭСОr МШЧНТЭТШЧs ШП ЯОРОЭКЭТШЧ pОrТШН. 
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Materials and methods 
 
TаШ МЮХЭТЯКrs ШП ЭШЦКЭШОs RТШ GrКЧНО ЇrТРТЧКХ (ЭСО RТШ GrКЧНО) КЧН ІШЯКМСШФ КЧН 
ЭаШ МЮХЭТЯКrs ШП ЛОХХ pОppОr ПrЮТЭs ІТФТЭК F1 КЧН  HОrМЮХОs F1 РrШаЧ ЮЧНОr ПТОХН МШЧНТЭТШЧs 
ТЧ εОХТЭШpШХ НТsЭrТМЭ НЮrТЧР ЭСО β005 - β01β вОКrs аОrО sЭЮНТОН. TСО КЦШЮЧЭ ШП 
ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР РrШаТЧР sОКsШЧ, ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН 
rТpОЧТЧР (γ0 НКвs ЛОПШrО СКrЯОsЭ ПШr pОppОrs КЧН 40 ПШr ЭШЦКЭШОs), КЧН ЭСО SОХУКЧТЧ’s 
СвНrШЭСОrЦТМ МШОППТМТОЧЭ (HC) Кs КЧ ТЧЭОРrКЭОН ТЧНОб ШП СвНrШЭСОrЦТМ pКrКЦОЭОrs аОrО 
МКХМЮХКЭОН  КММШrНТЧР ЭШ ЦОЭОШrШХШРТМКХ НКЭК МШХХОМЭОН ТЧ εОХТЭШpШХ.  
DОЭОrЦТЧКЭТШЧ ШП pОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв аКs МШЧНЮМЭОН Лв ЭТЭrКЭТШЧ ШП ЮЧНОМШЦpШsОН rОsЭ 
ШП СвНrШРОЧ pОrШбТНО ТЧ ЭСО rОКМЭТШЧ ШП pвrШМКЭОМСШХ ШбТНКЭТШЧ ДГОЦХУКЧЮСТЧ, A. A. (1985) 
SmКХХ аШrФsСШЩ ШЧ BТШМСОmТstrв ДMКХвУ ЩrКФtТФЮm ЩШ ЛТШСТmТТЖЖ. CКЭКХКsО КМЭТЯТЭв аКs 
НОЭОrЦТЧОН Лв ЭТЭrКЭТШЧ ШП ЭСО ЮЧНОМШЦpШsОН rОsЭ ШП СвНrШРОЧ pОrШбТНО аТЭС sШНТЮЦ 
ЭСТШsЮХПКЭО ДHrвЭsКвОЧФШ, Г.ε. ОЭ КХ. (β00γ) MОtСШНs ШП ЛТШХШРТМКХ КЧН КРrШМСОmТМКХ 
rОsОКrМС ЩХКЧts КЧН sШТХs ДMОtШНв ЛТШХШСТМСЧвФС tК КСrШФСТmТМСЧвФС НШsХТНгСОЧ rШsХвЧ Т 
РrЮЧtТЯЖЖ. SЇD КМЭТЯТЭв аКs НОЭОrЦТЧОН Лв ОsЭТЦКЭТШЧ ШП ТЭs КЛТХТЭв ЭШ ТЧСТЛТЭ ЭСО rОКМЭТШЧ ШП 
КЮЭШ-ШбТНКЭТШЧ ШП КНrОЧКХТЧО ТЧ КХФКХТЧО ЦОНТЮЦ ДSТrШЭК T.V. (β000), A mОtСШН ПШr 
НОtОrmТЧТЧР tСО КЧtТШбТНКЧt КМtТЯТtв ШП sЮЩОrШбТНО НТsmЮtКsО КЧН МСОmТМКХ МШmЩШЮЧНs 
ДSЩШsШЛ ШЩrОНОХОЧТУК КЧtТШФsТНКЧtЧШУ КФtТЯЧШstТ sЮЩОrШФsТННТsmЮtКгв Т СТmТМСОsФТС 
sШОНТЧОЧТУЖ, RЮssТКЧ FОНОrКЭТШЧ PКЭОЧЭ β144674Ж (ЦОЭСШН аКs ЦШНТПТОН ТЧ ЭСО prОpКrКЭТШЧ 
ШП rКа ЦКЭОrТКХs ПШr rОsОКrМС). FШr ЭСО ЦОКsЮrОЦОЧЭ ШП SЇD КМЭТЯТЭв ЭШ 0,5 Р ШП pХКЧЭ 
ЦКЭОrТКХ 5 ЦХ ШП pСШspСКЭО ЛЮППОr pH=7,8 аКs КННОН КЧН sЮЛsЭКЧМО аКs ЭrТЭЮrКЭОН ТЧ К 
ЦШrЭКr аТЭС РХКss (ШЧ ТМО). ІОбЭ, СШЦШРОЧКЭО аКs ЭrКЧsПОrrОН ЭШ ЭСО МОЧЭrТПЮРО ЭЮЛОs аТЭС 
0,γ ЦХ ШП МСХШrШПШrЦ КЧН 0,6 ЦХ ШП КХМШСШХ КЧН МОЧЭrТПЮРОН КЭ 8000 rpЦ. β0 ЦТЧЮЭОs. FШr 
spОМЭrШpСШЭШЦОЭrТМ ЦОКsЮrОЦОЧЭs sЮpОrЧКЭКЧЭ аКs ЮsОН. SЇD КМЭТЯТЭв аКs ОбprОssОН ТЧ 
МШЧЯОЧЭТШЧКХ ЮЧТЭs (CU), аСТМС sСШа ЭСО pОrМОЧЭКРО ШП ТЧСТЛТЭТШЧ ШП КНrОЧКХТЧО КЮЭШ-
ШбТНКЭТШЧ. TСО МШЧЭОЧЭ ШП ЦКХШЧНТКХНОСвНО (εDA) аКs НОЭОrЦТЧОН Лв ЭСО ЭСТШЛКrЛТЭЮrТМ 
ЦОЭСШН ДεЮsТОЧФШ, ε.Ɇ. ОЭ КХ. (β001) SЩОМtrШЩСШtШmОtrТМ mОtСШНs ТЧ tСО ЩrКМtТМО ШП 
ЩСвsТШХШРв, ЛТШМСОmТstrв КЧН ОМШХШРв ШП ЩХКЧts дОФtrШПШtШmОtrвМСЧТ mОtШНв Я ЩrКФtвtsТ 
ПТгТШХШСТвТ, ЛТШФСТmТвТ tК ОФШХШСТвТ rШsХвЧжЖ. 
 
Results and Discussion 
 
АОКЭСОr МШЧНТЭТШЧs ШП РrШаТЧР ШП sШХКЧКМОШЮs МrШps НЮrТЧР ЭСО sЭЮНТОs ЯКrТОН ТЧ К 
аТНО rКЧРО (FТР 1).  
TСОrО аОrО СШЭ КЧН Нrв вОКrs (β005, β007), Кs аОХХ Кs МШШХ (β009) КЧН ЦШНОrКЭОХв 
ЦШТsЭ (β006). TСrОО ШП ЭСО ОТРСЭ вОКrs ШП rОsОКrМС (β007, β009, β01β) МКЧ ЛО МСКrКМЭОrТгОН 
Кs К sЭrТМЭХв Нrв Кs HC аКs ЛОХШа 0,5 (TКЛ. 1).  
 
TКЛХО 1 
HвНrШtСОrmТМ МШОППТМТОЧts НurТЧР РrШаТЧР pОrТШН ШП sШХКЧКМОШus vОРОtКЛХОs   
 
ВОКrs ШП rОsОКrМС NumЛОr FruТt β005 β006 β007 β008 β009 β010 β011 β01β 
pОppОr 0,87 0,90 0,βγ 0,γ4 0,41 0,67 0,58 0,16 HC ШП РrШаТЧР 
sОКsШЧ ЭШЦКЭШ 0,74 0,99 0,ββ 0,59 0,4γ 0,76 0,81 0,48 
pОppОr 0,00 0,80 0,11 0,1β 0,41 0,β1 0,46 0,07 HC ШП ПrЮТЭ 
НОЯОХШpЦОЧЭ 
КЧН rТpОЧТЧР 
pОrТШН 
ЭШЦКЭШ 0,06 0,6β 0,β5 1,0γ 0,4β 0,18 0,85 0,41 
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– ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ ШП ЭШЦКЭШОs
– ЭСО sЮЦ ШП  ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ ШП pОppОr;  
– ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП ЭШЦКЭШОs ПrЮТЭ;
– ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП  pОppОr ПrЮТЭ;
1  –  rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ ШП ЭШЦКЭШОs; 
β – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ ШП pОppОr
γ –  rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП ЭШЦКЭШОs ПrЮТЭ
4  – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП pОppОr ПrЮТЭ.
 1
2
3
4
 FТР. 1.  АОКtСОr РrШаТЧР МШЧНТtТШЧs ШП sШХКЧКМОШus ПruТts (2005 ... 2012) 
 
 
HC ШП sШХКЧКМОШЮs РrШаТЧР sОКsШЧ КpprШКМСОН ЭШ ЭСО ШpЭТЦЮЦ ШЧХв ТЧ β006, rОКМСТЧР 
ЭШ 0,99 ПШr ЭШЦКЭШОs КЧН 0,90 ПШr pОppОrs. ЇЭСОr вОКrs МКЧ ЛО МСКrКМЭОrТгОН ПrШЦ sОЯОrОХв 
ЭШ ЦШНОrКЭОХв Нrв ТЧ ЭОrЦs ШП ЦШТsЭОЧТЧР.  DЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ТЭ аКsЧ’Э 
rКТЧТЧР КЭ КХХ (β005 pОppОr), Шr ТЭ аКs rКТЧТЧР ЯОrв sХТРСЭХв. 
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SЇD КМЭТЯТЭв ТЧ ЛШЭС sШХКЧКМОШЮs МrШps НЮrТЧР вОКrs ШП rОsОКrМС rКЧРОН ПrШЦ 7β ЭШ 
95 CU. VКrТКЛТХТЭв ШП SЇD ПШr ЛШЭС ЭШЦКЭШОs КЧН pОppОr аКs ТЧsТРЧТПТМКЧЭ - ЯКrТКЭТШЧ 
МШОППТМТОЧЭ НТНЧ’Э ОбМООН 10%. A ЯКrТОЭКХ НТППОrОЧМО ТЧ SЇD КМЭТЯТЭв Тs ТЧsТРЧТПТМКЧЭ ПШr 
ЛШЭС sШХКЧКМОШЮs ПrЮТЭ (FТР. β).  
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Nikita pepper Hercules pepper  FТР. 2. SOD КМtТvТtв ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts, CU 
      
εКбТЦЮЦ ШП SЇD КМЭТЯТЭв аКs ПТбОН ТЧ β006 КЧН β009 ПШr pОppОrs КЧН ТЧ β011 ПШr 
ЭШЦКЭШОs. IЧ ЭСО sКЦО вОКrs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ЭСО ЦТЧТЦКХ sЮЦ ШП 
ЭОЦpОrКЭЮrОs ТЧ МШЦЛТЧКЭТШЧ аТЭС sЮППТМТОЧЭХв ХКrРО rКТЧПКХХ аКs ШЛsОrЯОН. TСО ХШаОsЭ SЇD 
КМЭТЯТЭв аКs ШЛsОrЯОН ТЧ β007 ТЧ СШЭ КЧН КrТН МШЧНТЭТШЧs (HC = 0,ββ ... 0,γ1). 
TСО КЧКХвsТs ШП pКТr МШrrОХКЭТШЧs МШЧПТrЦs ЭСО ТЧЯОrsО НОpОЧНОЧМО ШП SЇD КМЭТЯТЭв ШЧ 
sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП sШХКЧКМОШЮs МrШps: r=-0,58; -
0,60 (FТР. γ). 
UЧХТФО ТЧ ЭШЦКЭШОs, ТЧ pОppОrs SЇD КМЭТЯТЭв Тs МХШsОХв НОpОЧНОЧЭ ШЧ ШЭСОr 
СвНrШЭСОrЦКХ ТЧНТМКЭШrs. As sСШаЧ ТЧ FТР. γ, аОКЭСОr ПКМЭШrs КssШМТКЭОН аТЭС rКТЧПКХХ ТЧНЮМО 
К SЇD КМЭТЯТЭв ТЧ ПrЮТЭs ШП pОppОr, ЛЮЭ СКЯО ЧШ ОППОМЭ ШЧ ЭСТs ОЧгвЦО ТЧ ЭШЦКЭШОs. TСТs ПКМЭ 
ТЧНТМКЭОs СТРСОr ЭШХОrКЧМО ШП sЭЮНТОН ЭШЦКЭШОs ЭШ ЭСО ХКМФ ШП ЦШТsЭЮrО КЧН sЮppШrЭs ЭСО ТНОК 
ШП rОНЮМОН SЇD КМЭТЯТЭв ТЧ rОspШЧsО ЭШ НrШЮРСЭ ТЧ sОЧsТЭТЯО pХКЧЭs Д14Ж. 
VКrТКЛТХТЭв ШП CAT КМЭТЯТЭв ТЧ ЭШЦКЭШ ТЧ вОКrs ШП rОsОКrМС аКs СТРС: V=β8,54; β8,74 
%, аСТХО ТЧ ЭСО ПrЮТЭ ШП pОppОr ТЭ rОЦКТЧОН КЯОrКРО: V= 18,γβ; 18,67 %. VКrТОЭКХ НТППОrОЧМОs 
ТЧ CAT КМЭТЯТЭв ТЧ ЭСО ПrЮТЭs ШП ЛШЭС МЮХЭЮrОs КrО ТЧsТРЧТПТМКЧЭ. IЧ ЭСО ЦШsЭ Нrв вОКrs (β005, 
HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН 0,06 (sОО ЭКЛ. 1)) ЭСО КМЭТЯТЭв ШП CAT ТЧ 
ЭШЦКЭШОs Тs β-γ ЭТЦОs ХШаОr ЭСКЧ ТЧ pОppОr. IЧ вОКrs аТЭС sЮППТМТОЧЭ ЦШТsЭЮrО НЮrТЧР ЭСО 
pОrТШН ШП ПШrЦКЭТШЧ КЧН rТpОЧТЧР (ТЧ β008, HC ШП ЭСО pОrТШН ШП НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР Тs 
1,0γ) МКЭКХКsО КМЭТЯТЭв Тs ХШаОr ЭСКЧ ТЧ pОppОr ШЧХв Лв γβ ... 4γ% (FТР. 4). 
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FТР. 3. SТРЧТПТМКЧt rОХКtТШЧsСТp ЛОtаООЧ аОКtСОr МШЧНТtТШЧs КЧН tСО SOD 
КМtТvТtв ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts, ɪ<0,05: 
1 – ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
β – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ;  
γ – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
4 – HC ШП РrШаТЧР sОКsШЧ;    
5 – HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН. 
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FТР. 4. CAT КМtТvТtв ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts 
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CAT КМЭТЯТЭв rОЦКТЧ ХШа ТЧ ЛШЭС sШХКЧКМОШЮs ЯОРОЭКЛХОs ТЧ β007, аСОЧ HC ШП 
РrШаТЧР sОКsШЧ КЧН HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН аОrО ХШа. PОppОr sСШаs 
СТРС CAT КМЭТЯТЭв ТЧ вОКrs аТЭС ЦШrО rКТЧПКХХ НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН 
(β006, β009 КЧН β011). εКбТЦЮЦ ШП МКЭКХКsО КМЭТЯТЭв ТЧ ЭШЦКЭШ аКs rОМШrНОН ТЧ β011, 
аСОЧ ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР аКs ЭСО ХШаОsЭ. 
AЧКХвsТs ШП pКТr МШrrОХКЭТШЧ НОpОЧНОЧМТОs ШП CAT КМЭТЯТЭв ПrШЦ аОКЭСОr ПКМЭШrs 
КХХШаОН Юs ЭШ ОsЭКЛХТsС ОбТsЭОЧМО ШП ЭСО sЭrШЧР ТЧЯОrsО МШrrОХКЭТШЧ аТЭС ЭСО sЮЦ ШП 
ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ПШr ЛШЭС МЮХЭЮrОs: r=-0,65…-0,76   
(FТР.5). 
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tomatoes pepper  FТР.5. SТРЧТПТМКЧt rОХКtТШЧsСТp ЛОtаООЧ аОКtСОr МШЧНТtТШЧs КЧН tСО CAT КМtТvТtв 
ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts, ɪ<0,05:  
1 – ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
β – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ;  
γ – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
4 – HC ШП РrШаТЧР sОКsШЧ;  
5 – HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН. 
 
TСО   CAT КМЭТЯТЭв ТЧ pОppОr МХШsОХв НОpОЧНs ШЧ ПКМЭШrs rОХКЭОН ЭШ ЭСО rКТЧПКХХ. RКТЧПКХХ 
КЧН HC НТrОМЭХв ТЧПХЮОЧМО ЭСО ТЧНЮМЭТШЧ ШП CAT КМЭТЯТЭв ТЧ ПrЮТЭs ШП pОppОr, ЛЮЭ СКЯО ЧШ 
ОППОМЭ ШЧ ЭСТs ОЧгвЦО ТЧ ЭШЦКЭШОs. As ТЭ аКs ЧШЭОН Лв sШЦО rОsОКrМСОrs, sЭrОss ТЧНЮМОН Лв 
НrШЮРСЭ МКЮsОs К НОМrОКsО ТЧ МКЭКХКsО КМЭТЯТЭв ТЧ sЮsМОpЭТЛХО ЯКrТОЭТОs, ЛЮЭ ТЧМrОКsО ТЧ 
ЭШХОrКЧЭ Д15Ж. 
PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧ sШХКЧКМОШЮs МrШps НТППОrs sТРЧТПТМКЧЭХв. PЇ КМЭТЯТЭв ТЧ ЭШЦКЭШ Тs 
КpprШбТЦКЭОХв β.5 ЭТЦОs ХШаОr ЭСКЧ ТЧ pОppОr. TСО ЯКrТКЛТХТЭв ШП ЭСТs ОЧгвЦО Тs СТРС ТЧ ЛШЭС 
sШХКЧКМОШЮs ПrЮТЭs (V = γγ,7γ…51,41 %). HШаОЯОr, ОspОМТКХХв sТРЧТПТМКЧЭ НТППОrОЧМОs КrО ТЧ 
RТШ GrКЧНО ЭШЦКЭШ МЮХЭТЯКr - ЦШrО ЭСКЧ 5 ЭТЦОs ШЯОr ЭСО вОКrs sЭЮНТОs (FТР. 6). 
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FТР. 6. PO КМtТvТtв ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts:      
 
 
εКбТЦЮЦ ШП PЇ КМЭТЯТЭв ТЧ НТППОrОЧЭ ЯКrТОЭТОs ШП ЭШЦКЭШОs аКs ПТбОН ТЧ НТППОrОЧЭ вОКrs. 
FШr ЭШЦКЭШОs RТШ GrКЧНО ЭСКЭ аКs β008, ПШr ІШЯКМСШФ - β011. BШЭС вОКrs МШЮХН ЛО 
МСКrКМЭОrТгОН Лв СТРС ЭОЦpОrКЭЮrОs КЧН rКТЧПКХХ НЮrТЧР РrШаТЧР sОКsШЧ КЧН rКТЧПКХХ НЮrТЧР 
ЭСО ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН (FТР.1). PОКФs ШП PЇ КМЭТЯТЭв ТЧ pОppОr ПrЮТЭs 
аОrО ШЛsОrЯОН аСОЧ ЭСО СТРСОsЭ rКТЧПКХХ ПОХХ ШЮЭ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ (β006), КЧН ТЧ 
β009, аСТХО ХШаОsЭ ЭОЦpОrКЭЮrОs ШП ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ. εТЧТЦКХ PЇ КМЭТЯТЭв аКs ШЛsОrЯОН 
ТЧ β007 ПШr ЛШЭС spОМТОs ШП sШХКЧКМОШЮs ЯОРОЭКЛХОs. TСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР 
НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР ШП pОppОr ПrЮТЭ аКs ЭСО СТРСОsЭ КЦШЧР ШЭСОr вОКrs КЧН КХsШ 
РrШаТЧР sОКsШЧ ПШr ЭШЦКЭШОs аКs МСКrКМЭОrТгОН Лв СТРС ЭОЦpОrКЭЮrОs ЭСКЭ вОКr. 
AЧКХвsТs ШП pКТr МШrrОХКЭТШЧs ТЧНТМКЭОs ЭСО prОsОЧМО ШП К sЭrШЧР sТРЧТПТМКЧЭ rОХКЭТШЧ 
ЛОЭаООЧ pОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв КЧН ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrО НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН 
rТpОЧТЧР ПШr ЛШЭС МЮХЭЮrОs (r = -0,6γ; -0,69) (FТР. 7). 
IЧ ЭШЦКЭШОs pОrШбТНКsО Тs ЭСО ЦШsЭ rОХКЭОН ЭШ аОКЭСОr ПКМЭШrs МШЦpКrТЧР ЭШ ЭСО ШЭСОr 
ОбКЦТЧОН КЧЭТШбТНКЧЭ ОЧгвЦОs. PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧ ПrЮТЭs ШП ЛШЭС МЮХЭЮrОs sСШаs К 
sТРЧТПТМКЧЭ НТrОМЭ rОХКЭТШЧsСТp аТЭС rКТЧПКХХ КЧН HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР 
pОrТШН. AМЭТЯТЭв ШП ЭСТs ОЧгвЦО ТЧ pОppОr Тs КХsШ НОpОЧНОЧЭ ШЧ rКТЧПКХХ КЧН HC ШП РrШаТЧР 
sОКsШЧ. IЭ МКЧ ЛО КssШМТКЭОН аТЭС К sСШrЭОr ЯОРОЭКЭТШЧ pОrТШН ТЧ pОppОr. 
TСО ХОЯОХ ШП ЦКХШЧНТКХНОСвНО, аСТМС Тs К ЦКrФОr ШП ШбТНКЭТЯО sЭrОss Д16Ж, ТЧ pОppОrs Тs 
5-6 ЭТЦОs СТРСОr ЭСКЧ ТЧ ЭШЦКЭШОs (FТР. 8). 
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tomatoes pepper  FТР.7. SТРЧТПТМКЧt rОХКtТШЧsСТp ЛОtаООЧ аОКtСОr МШЧНТtТШЧs КЧН tСО PO КМtТvТtв 
ТЧ sШХКЧКМОШus ПruТts, ɪ<0,05: 
1 – ЭСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
β – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ЭСО РrШаТЧР sОКsШЧ;  
γ – rКТЧПКХХ НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР;  
4 – HC ШП РrШаТЧР sОКsШЧ;  
5 – HC ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН. 
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εКбТЦКХ ХОЯОХs ШП εDA ТЧ pОppОr ПrЮТЭs аОrО ПТбОН ТЧ Нrв вОКrs (β007, β008, β01β). 
εКбТЦЮЦ ШП εDA ТЧ ЭШЦКЭШ ПrЮТЭ аКs ШЛsОrЯОН ТЧ β007 КЧН β010, аСОЧ ЭСО HC ШП ПrЮТЭ 
НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН НТН ЧШЭ ОбМООН 0,β5.  
EЧгвЦКЭТМ КЧЭТШбТНКЧЭs КrО ЯОrв sЭrШЧРХв НОpОЧНОЧЭ ШЧ ОКМС ШЭСОr КЧН ОбpХТМТЭХв 
ТЧЯОrsОХв МШrrОХКЭОН аТЭС ЭСО ХОЯОХ ШП εDA (TКЛ. β).  
 
TКЛХО 2 
PКТr МШrrОХКtТШЧs ШП ОЧгвmКtТМ КЧtТШбТНКЧts  
 
FruТts EЧгвmО CAT PO MDA 
SЇD 0,90 0,87 -0,71 
CAT 1 0,89 -0,80 TШЦКЭШ 
PЇ 0,89 1 -0,90 
SЇD 0,86 0,85 -0,57 
CAT 1 0,9β -0,81 PОppОr 
PЇ 0,9β 1 -0,80 
 
AМЭТЯТЭв ШП SЇD ТЧ ЭШЦКЭШОs КЧН pОppОrs sЭrШЧРХв НТrОМЭХв МШrrОХКЭОН аТЭС КМЭТЯТЭв ШП 
CAT КЧН PЇ (r=0,85…0,90). TСО sКЦО sЭrШЧР МШrrОХКЭТШЧ Тs КХsШ ШЛsОrЯОН ЛОЭаООЧ CAT 
КЧН PЇ: r=0,89; 0,9β. ЇЛЯТШЮsХв ЭСО εDA ХОЯОХ ТЧМrОКsОs НЮО ЭШ ЭСО НТsЦЮЭКЭТШЧ ШП Їβ˙ˉ КЧН СКrЦПЮХ КМЭТЯТЭв ШП prШНЮМОН HβЇβ, аСТМС Тs ЮЭТХТгОН Лв МКЭКХКsО КЧН pОrШбТНКsО. IЧ ЭШЦКЭШОs PЇ sСШаs ЭСО СТРСОsЭ МШrrОХКЭТШЧ ЭШ ЭСО ХОЯОХ ШП εDA, ЭСЮs ТЧНТМКЭТЧР ТЭs МrЮМТКХ 
rШХО ТЧ ЭСО ОЧгвЦКЭТМ КЧЭТШбТНКЧЭ НОПОЧsО. IЧ pОppОr МШrrОХКЭТШЧs ЛШЭС ЛОЭаООЧ CAT КЧН 
εDA КЧН ЛОЭаООЧ PЇ КЧН εDA КrО ОqЮКХХв sЭrШЧР. TСТs ПКМЭ ТЧНТМКЭОs ЭСО ОqЮКХ 
ТЦpШrЭКЧМО ШП ЭСОsО ОЧгвЦОs ПШr prШЭОМЭТШЧ ШП ЭТssЮОs ПrШЦ ШбТНКЭТЯО НКЦКРО. 
 
Conclusions 
 
TСО sЮЦ ШП ЭОЦpОrКЭЮrОs НЮrТЧР ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР pОrТШН СКs ЭСО 
НОЭОrЦТЧТЧР ТЧПХЮОЧМО ШЧ ЭСО КМЭТЯТЭв ШП КЧЭТШбТНКЧЭ ОЧгвЦОs ТЧ ЭШЦКЭШОs КЧН pОppОr. (r = -
0,58 ... -0,76). RКТЧПКХХ ТЧНЮМОs КМЭТЯТЭв ШП sЮpОrШбТНО НТsЦЮЭКsО КЧН МКЭКХКsО ТЧ ПrЮТЭ ШП 
pОppОr, ЛЮЭ СКs ЧШ ОППОМЭ ШЧ ЭСОsО ОЧгвЦОs ТЧ ЭШЦКЭШОs. PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧ ЭШЦКЭШ ПrЮТЭ 
Тs ЭСО ЦШsЭ rОХКЭОН ЭШ ЭСО СвНrШЭСОrЦКХ ПКМЭШrs МШЦpКrТЧР ЭШ ШЭСОr ТЧЯОsЭТРКЭОН КЧЭТШбТНКЧЭ 
ОЧгвЦОs. 
PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧ ЛШЭС МЮХЭЮrОs НОpОЧНs ШЧ rКТЧПКХХ КЧН СвНrШЭСОrЦТМ МШОППТМТОЧЭ 
ШП ЭСО pОrТШН ШП ПrЮТЭ НОЯОХШpЦОЧЭ КЧН rТpОЧТЧР. PОrШбТНКsО КМЭТЯТЭв ТЧ pОppОr ПrЮТЭ КХsШ 
НОpОЧНs ШЧ rКТЧПКХХ КЧН СвНrШЭСОrЦТМ МШОППТМТОЧЭ ШП РrШаТЧР sОКsШЧ. EЧгвЦКЭТМ 
КЧЭТШбТНКЧЭs ШП ЭШЦКЭШОs КЧН pОppОrs НОpОЧНОЧЭ sЭrШЧРХв ШЧО КЧШЭСОr (r = 0,85 ... 0,9β) КЧН 
КrО ОбpХТМТЭХв ТЧЯОrsОХв МШrrОХКЭОН аТЭС ХОЯОХ ШП εDA (r = -0,57 ... -0,90). 
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 IЧtrШНuМtТШЧ. TСО pШssТЛТХТЭв ШП ЮsТЧР ШП ЭСО ОssОЧЭТКХ 
ШТХ ШП НТХХ (AЧОЭСЮЦ РrКЯОШХОЧs) ТЧ НКТrв prШНЮМЭs СКs ЛООЧ 
sЭЮНТОН. TСО МШЦpШsТЭТШЧ, КЧЭТЦТМrШЛТКХ prШpОrЭТОs КЧН ЭСО 
ОППОМЭ ШП ЭСО ОssОЧЭТКХ ШТХ ШП НТХХ ШЧ ЭСО ЦТМrШШrРКЧТsЦs ШП 
sЭКrЭОr МЮХЭЮrОs ПШr НКТrв prШНЮМЭs СКs ЛООЧ sЭЮНТОН.  
MКtОrТКХs КЧН mОtСШНs. TСО МСОЦТМКХ МШЦpШsТЭТШЧ ШП 
ЭСО ШТХ Тs НОЭОrЦТЧОН МСrШЦКЭШРrКpСТМКХХв. AЧЭТЦТМrШЛТКХ 
ОППОМЭ ШП ЭСО ОssОЧЭТКХ ШТХ ШП НТХХ Тs НОЭОrЦТЧОН КРКТЧsЭ GrКЦ-
pШsТЭТЯО, GrКЦ-ЧОРКЭТЯО ЛКМЭОrТК, вОКsЭs, ПЮЧРТ КЧН ЭаШ 
МЮХЭЮrОs ПШr аСТЭО ЛrТЧОН МСООsО ЮsТЧР ЭСО КРКr НТППЮsТШЧ 
ЦОЭСШН.  
RОsuХt КЧН НТsМussТШЧ. TСО КЧКХвsОs ШП ЭСО МСОЦТМКХ 
МШЦpШsТЭТШЧ ШП ЭСО ОssОЧЭТКХ ШТХ ШП НТХХ sСШа ЭСКЭ 
ЦШЧШЭОrpОЧОs СвНrШМКrЛШЧs (47.97%) НШЦТЧКЭО, ПШХХШаОН 
Лв ЦШЧШЭОrpОЧОs ШбвРОЧ (γ7.5β%). CШЧsТНОrКЛХв ХОss Тs ЭСО 
qЮКЧЭТЭв ШП sОsqЮТЭОrpОЧОs, КХТpСКЭТМ КЧН КrШЦКЭТМ 
СвНrШМКrЛШЧs. 
TСО sЭЮНТОs ШП ЭСО КЧЭТЦТМrШЛТКХ КМЭТЯТЭв ШП ЭСО ОssОЧЭТКХ 
ШТХ ШП НТХХ sСШа ЭСКЭ ЭСОrО Тs аОКФ КЧЭТЛКМЭОrТКХ КЧН СТРС 
КЧЭТПЮЧРКХ КМЭТЯТЭв.  
TСО КЧЭТЦТМrШЛТКХ ОППОМЭ ШП ЭСО ШТХ КРКТЧsЭ ЭСО ХКМЭТМ КМТН 
ЛКМЭОrТК ТЧМХЮНОН ТЧ ЭСО МШЦpШsТЭТШЧ ШП ЭСО sЭКrЭОr МЮХЭЮrО Тs 
аОКФ. TСО ЦТЧТЦЮЦ ТЧСТЛТЭШrв МШЧМОЧЭrКЭТШЧ Тs 0.05% КЧН 
ЭСО ЦТЧТЦЮЦ ЛКМЭОrТМТНКХ МШЧМОЧЭrКЭТШЧ Тs 0.5%. TСОsО 
МШЧМОЧЭrКЭТШЧs КrО СТРСОr ЭСКЧ ЭСО МШЧМОЧЭrКЭТШЧs ЭСКЭ МКЧ ЛО 
ЮsОН ТЧ ПШШН prШНЮМЭs. 
CШЧМХusТШЧ. TСО ОssОЧЭТКХ ШТХ ШП НТХХ ОбСТЛТЭs 
КЧЭТЦТМrШЛТКХ КМЭТЯТЭв ЛЮЭ НШОs ЧШЭ ТЧСТЛТЭ ЭСО НОЯОХШpЦОЧЭ 
ШП ЭСО ХКМЭТМ КМТН ЛКМЭОrТК ТЧ ЭСО НКТrв sЭКrЭОr МЮХЭЮrОs. IЭ Тs К 
sЮТЭКЛХО ЧКЭЮrКХ КННТЭТШЧ ЭШ НКТrв prШНЮМЭs. 
 
 
 
 
